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Вступ. Світова наука довела, що плоди і ягоди є одними з найважливіших компонентів структури 
здорового харчування, оскільки вони накопичують велику кількість біологічно активних речовин, без яких 
не можливе життя людини. Можливості плодових, ягідних і нетрадиційних садових культур у забезпечен-
ні населення високоякісною продукцією є незамінними для профілактики та лікування багатьох захворювань. 
Особливе місце серед таких нетрадиційних малопоширених культур займають види роду Lonicera Lindl. 
Одним з них є жимолость блакитна – плодово-ягідна рослина, яка широко культивується в Україні. Жод-
ний вид жимолостей досі не включено до офіційного реєстру лікарських рослин, до ДФУ, хоча про їх корис-
ні властивості знали ще наші предки. Тому можливість застосування їх у медичній практиці вимагає по-
глибленого вивчення якісного складу та визначення кількісного вмісту груп біологічно активних речовин.
Мета дослідження – виявити і визначити кількісний вміст антоціанів у жимолості блакитної плодах 
свіжих та висушених.
Методи дослідження. Ідентифікацію антоціанів проводили загальноприйнятими реакціями і методом 
тонкошарової хроматографії, їх вміст у жимолості блакитної плодах свіжих та висушених визначали 
методом абсорбційної спектрофотометрії.
Результати й обговорення. Аналітичні сигнали проведених реакцій ідентифікації свідчили про на-
явність антоціанів у жимолості блакитної плодах свіжих і висушених. Методом тонкошарової хромато-
графії було виявлено наявність ціанідин-3,5-диглюкозиду і ціанідин-3-О-глюкозиду. Вміст антоціанів у 
жимолості блакитної плодах свіжих становив (0,42±0,03) %, у висушених – (0,31±0,02) % у перерахунку на 
ціанідин-3-O-глюкозид. З метою стандартизації сировини можна запропонувати нормований показник – 
вміст антоціанів у жимолості блакитної плодах не менше 0,35 % у перерахунку на ціанідин-3-O-глюкозид 
і суху сировину. 
Висновки. Загальноприйнятими реакціями і методом тонкошарової хроматографії доведено наявність 
антоціанів у жимолості блакитної плодах. Методом абсорбційної спектрофотометрії в жимолості бла-
китної плодах свіжих і висушених визначено вміст антоціанів. Результати досліджень будуть використа-
ні при розробці параметрів стандартизації сировини. Жимолості блакитної плоди можна використовува-
ти для розробки й одержання лікарських субстанцій, функціональних харчових продуктів комплексної ві-
тамінно-мінеральної дії.
КЛЮЧОВІ СЛОВА: жимолость блакитна (Lonicera coerulea l.); антоціани; ідентифікація; якісний 
склад; кількісний вміст.
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ВСТУП. Можливості плодових, ягідних і не-
традиційних садових культур у забезпеченні 
населення високовітамінною та поживною про-
дукцією є незамінними для профілактики і ліку-
вання багатьох захворювань. До таких культур 
належить жимолость блакитна (деревник бла-
китний) – Lonicera coerulea L. з родини жимолос-
тевих (caprifoliaceae Juss.), яка широко культи-
вується в Україні [1, 2]. Плоди рослини накопи-
чують велику групу біологічно активних речовин, 
а саме: вітамінів, органічних кислот, фенольних 
та мінеральних сполук, вуглеводів, їх рекомен-
дують застосовувати для лікування авітамінозів, 
профілактики атеросклерозу, при ожирінні, фі-
зичному і розумовому виснаженні, погіршенні й 
відсутності апетиту, лихоманці, набряках різного 
походження, адже жимолость відома як прекрас-
ний сечогінний засіб, засіб для краси і здоров’я 
шкіри тощо [3, 4]. Темно-синє забарвлення жи-
молості блакитної плодів зумовлене накопичен-
ням антоціанів, які є одними з домінуючих сполук 
її хімічного складу. Маючи певний спектр біоло-
гічної активності, вони роблять внесок у фарма-
кологічну дію і проявляють Р-вітамінну, антиокси-
дантну, протизапальну дію, сприяють профілак-
тиці онкологічних захворювань, прискореному 
загоєнню ран [5, 6]. Тому актуальним є дослі-
дження саме цієї групи пігментних сполук жимо-
лості блакитної плодів. 
Антоціани – це рослинні хамелеони. Зміна 
рН середовища в розчинах антоціанів призво-
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зміни забарвлення пігменту. При pH, нижчому 
ніж 2, антоціани переважно мають червоний 
колір, при підвищенні рН до 4,5 у розчині прева-
лює безбарвна форма псевдолугів, яка при до-
даванні розчину лугу перетворюється в хіноїдну 
структуру із забарвленням у синьо-сіро-зелені 
тони [7].
Мета дослідження – виявити і визначити 
кількісний вміст антоціанів у жимолості блакитної 
плодах свіжих та висушених. 
МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ. Об’єктом дослі-
дження були жимолості блакитної плоди, заго-
товлені у Харківській області. Для аналізу вико-
ристовували як свіжу сировину, так і висушену. 
Якісний склад антоціанів, як правило, специфіч-
ний для конкретного виду рослин і досить ста-
більний. Однак він залежить від сортових особ-
ливостей і умов зростання рослин, якими визна-
чається активність відповідних ензимів, що 
сприяють синтезу певних компонентів антоціа-
нового комплексу. Стійкість антоціанів залежить 
і від температури. Відомо, що антоціани зали-
шаються стабільними при нагріванні до 80 °С, 
при подальшому підвищенні температури відбу-
вається їх часткова деструкція [8]. 
Випробовуваний розчин для проведення 
якісного аналізу отримували шляхом екстракції 
плодів 0,1 М розчином кислоти хлористоводне-
вої (1:5) при настоюванні. Наявність антоціанів 
у досліджуваній сировині підтверджували реак-
ціями ідентифікації, які базуються на їх здатності 
змінювати забарвлення залежно від значення 
рН середовища. При вивченні складу антоціанів 
жимолості блакитної плодів також використо-
вували метод тонкошарової хроматографії. 
Хроматографічне розділення проводили на 
пластинках “Sorbfil ПТСХ-АФ-А-УФ” розміром 
10×15 см, рухомою фазою була система н-бута-
нол – оцтова кислота – вода (9:1:0,5). Протягом 
1 год насичували хроматографічну камеру па-
рами розчинника. Об’єм проб: 20 мкл і по 3 мкл 
розчинів ідентифікаційних маркерів: ціанідин-
3,5-ди глюкозиду і ціанідин-3-О-глюкозиду, 
 смугами. Пластинку з нанесеними пробами ви-
сушували на повітрі протягом 10 хв, поміщали в 
камеру із сумішшю розчинників і хроматографу-
вали висхідним способом. Висушування прово-
дили на повітрі, а виявлення – при денному 
світлі. 
Визначення вмісту суми антоціанів. Близь-
ко 1,0 г (точна наважка) подрібнених плодів 
поміщали в конічну колбу місткістю 100 мл і 
додавали 25 мл етанолу 96 %, що містив хло-
ристоводневу кислоту (1:100). Екстракцію про-
водили при перемішуванні протягом 120 хв за 
умов кімнатної температури. Витяжку фільтру-
вали в мірну колбу місткістю 25 мл, доводячи до 
позначки екстрагентом і поміщаючи її в затем-
нене місце (вихідний розчин). 1,0 мл фільтрату 
поміщали в мірну колбу місткістю 25 мл, дово-
дили до позначки тим же розчинником (ви-
пробовуваний розчин). Як розчин порівняння 
використовували етанол 96 %, що містив хло-
ристоводневу кислоту (1:100). Оптичну густину 
досліджуваного розчину вимірювали на спектро-
фотометрі у кюветі з товщиною шару 1 см при 
характерному для антоціанів діапазоні довжин 
хвиль 510–540 нм. Вміст суми антоціанів обчис-
лювали в перерахунку на ціанідин-3-О-глюкозид, 
використовуючи питомий показник поглинання 
ціанідину-3-О-глюкозиду при довжині хвилі 
534 нм, що дорівнює 100 [9, 10]. Обробку експе-
риментальних даних проводили статистичними 
методами згідно з ДФУ за допомогою комп’ютер-
ної програми STATISTICA 10.0.
РЕЗУЛЬТАТИ Й ОБГОВОРЕННЯ. Реакції 
ідентифікації на антоціани:
1. Реакція з кислотою хлористоводневою 
розведеною 10 % – яскраво-червоне забарвлен-
ня реакційної суміші.
2. Реакція з натрію гідроксиду розчином 
10 % – синьо-зелене забарвлення.
3. Реакція зі щавлевою кислотою розчином 
10 % у суміші ацетон – вода (1:1) – реакційна 
суміш поступово набувала яскраво-червоного 
забарвлення. 
4. Реакція з плюмбуму (ӀӀ) ацетатом основним 
розчином 10 % – аморфний осад синьо-зелено-
го кольору, що можна пояснити накладенням 
кольорів: флавони, флавоноли (яскраво-жовтий) 
і антоціани (синій). 
Аналітичні сигнали якісних реакцій свідчили 
про наявність антоціанів у жимолості блакитної 
плодах свіжих і висушених. 
У результаті аналізу, проведеного методом 
тонкошарової хроматографії, було виявлено 
зону фіолетово-червоного кольору з Rf близько 
0,41 на рівні зони ідентифікаційного маркера 
ціанідин-3,5-диглюкозиду і зону фіолетово-чер-
воного кольору, ідентифіковану як ціанідин-3-О-
глю козид (Rf приблизно 0,36). За інтенсивністю 
забарвлення зон можна зробити висновок, що в 
антоціановому комплексі жимолості блакитної 
плодів домінував такий антоціан, як ціанідин-3-
О-глю козид, тому їх можна розглядати як цінну 
сировину для отримання природного коло ранта 
для харчової та медичної промисловості.
Як свідчать результати проведеного дослі-
дження, вміст антоціанів у жимолості плодах 
свіжих становить (0,42±0,03) %, у висушених – 
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Одержані результати можна буде врахову-
вати при розробці нових лікарських засобів 
рослинного походження, функціональних про-
дуктів харчування, що містять комплекс анто-
ціанів.
ВИСНОВКИ. 1. Загальноприйнятими реак-
ціями і методом тонкошарової хроматографії 
доведено наявність антоціанів у жимолості 
блакитної плодах. 
2. Методом абсорбційної спектрофотометрії 
визначено вміст антоціанів у жимолості блакит-
ної плодах свіжих, який становить (0,42±0,03) %, 
у висушених – (0,31±0,02) % у перерахунку на 
ціанідин-3-O-глюкозид. 
3. Результати досліджень будуть використа-
ні при розробці параметрів стандартизації сиро-
вини. 
4. Важливим напрямом у дослідженні при-
родних пігментів є створення комплексних лікар-
ських засобів на основі натуральних антиокси-
дантів. Такі дослідження відкривають нові перс-
пективи застосування рослинних пігментів у 
медицині.
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відсутність конфлікту інтересів у цій публікації.
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И. С. Бурлака, В. С. Кисличенко, З. И. Омельченко, В. В. Король
НАцИОНАЛьНЫЙ ФАРМАцЕВТИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ, ХАРьКОВ
ИССЛЕДОВАНИЕ АНТОЦИАНОВ ЖИМОЛОСТИ ГОЛУБОЙ ПЛОДОВ
Резюме
Вступление. Мировая наука доказала, что плоды и ягоды являются одними из важнейших компонентов 
структуры здорового питания, так как они накапливают большое количество биологически активных 
веществ, без которых не возможна жизнь человека. Возможности плодовых, ягодных и нетрадиционных 
садовых культур в обеспечении населения высококачественной продукцией являются незаменимыми для 
профилактики и лечения многих заболеваний. Особое место среди таких нетрадиционных мало-
распространенных культур занимают виды рода Lonicera Lindl. Одним из них является жимолость голубая 
– плодово-ягодное растение, которое широко культивируется в Украине. Ни один вид жимолостей до 
сих пор не включен в официальный реестр лекарственных растений, в ГФУ, хотя об их полезных свойствах 
знали еще наши предки. Поэтому возможность применения их в медицинской практике требует 
углубленного изучения качественного состава и определения количественного содержания групп 
биологически активных веществ.
Цель исследования – выявить и определить количественное содержание антоцианов в жимолости 
голубой плодах свежих и высушенных.
Методы исследования. Идентификацию антоцианов проводили общепринятыми реакциями и 
методом тонкослойной хроматографии, их содержание в жимолости голубой плодах свежих и высушенных 
определяли методом абсорбционной спектрофотометрии.
Результаты и обсуждение. Аналитические сигналы проведенных реакций идентификации 
свидетельствовали о наличии антоцианов в жимолости голубой плодах свежих и высушенных. Методом 
тонкослойной хроматографии было выявлено наличие цианидин-3,5-диглюкозида и цианидин-3-О-
глюкозида. Содержание антоцианов в жимолости голубой плодах свежих составило (0,42±0,03) %, в 
высушенных – (0,31±0,02) % в пересчете на цианидин-3-O-глюкозид. С целью стандартизации сырья 
можно предложить нормированный показатель – содержание антоцианов в жимолости голубой плодах 
не менее 0,35 % в пересчете на цианидин-3-O-глюкозид и сухое сырье.
Выводы. Общепринятыми реакциями и методом тонкослойной хроматографии доказано наличие 
антоцианов в жимолости голубой плодах. Методом абсорбционной спектрофотометрии в жимолости 
голубой плодах свежих и высушенных определено содержание антоцианов. Результаты исследований 
будут использованы при разработке параметров стандартизации сырья. Жимолости голубой плоды 
можно использовать для разработки и получения лекарственных субстанций, функциональных пищевых 
продуктов комплексного витаминно-минерального действия.
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: жимолость голубая (Lonicera coerulea l.); антоцианы; идентификация; ка-
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STUDY OF ANTHOCYANINS IN FRUITS OF LONICERA COERULEA
Summary
Introduction. World science has proven that fruits and berries are one of the most important components of 
the structure of a healthy diet, as they accumulate a large number of biologically active substances (BAS), without 
which human life is impossible. The ability of fruit, berry and non-traditional crops to provide the population with high 
quality products is indispensable for the prevention and treatment of many diseases. A special place among such 
non-traditional rare crops is occupied by species of the genus Lonicera Lindl. One of them is blue honeysuckle – a 
fruit and berry plant that is widely cultivated in Ukraine. No species of honeysuckle is yet included in the official 
register of medicinal plants, in the SPU, although their useful properties were known to our ancestors. Therefore, 
the possibility of their application in medical practice requires in-depth study of the qualitative composition and de-
termination of the quantitative content of BAS groups.
The aim of the study – to identify and quantify the content of anthocyanins in fruit of Lonicera coerulea.
Research Methods. Identification of anthocyanins was performed by conventional reactions and thin layer 
chromatography (TLc), the content of anthocyanins in Lonicera coerulea fresh and dried fruits was determined by 
absorption spectrophotometry.
Results and Discussion. Analytical signals of the identification reactions indicated the presence of anthocya-
nins in fresh and dried fruits of Lonicera coerulea. The presence of cyanidin-3,5-diglucoside and cyanidin-3-O-
glucoside was detected by TLc. The content of anthocyanins in fresh fruit of Lonicera coerulea was (0.42±0.03) %, 
in dried – (0.31±0.02) % in terms of cyanidin-3-O-glucoside. In order to standardize the raw material, it is possible 
to offer a standardized indicator – the content of anthocyanins in fruits of Lonicera coerulea is not less than 0.35 % 
in terms of cyanidin-3-O-glucoside and dry raw materials.
Conclusion. The presence of anthocyanins in honeysuckle blue fruits has been proved by conventional reac-
tions and TLc method. The content of anthocyanins in honeysuckle fruits of fresh and dried fruits was determined 
by the method of absorption spectrophotometry. The research results will be used in the development of raw mate-
rial standardization parameters. Honeysuckle blue fruit can be used for the development and production of me-
dicinal substances, functional foods with complex vitamin and mineral action.
KEY WORDS: Lonicera coerulea l.; anthocyanins; identification; qualitative composition; quantitative 
content.
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